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Prufungsantrag gem. § 44 PatG ist gestellt 

(§) Verfahren zum Konzentrieren alkoholischer Getranke 

Alkoholische Getranke, wis Bier und Wein, werden einem 
Konzentrationsverfahren unterzogen, wobei das Getrank, 
unter Konzentratiortsbedingungen, durch eine semiperme- 
able Membran geleitet wird, wodurch ein gewunschtor An- 
teil an Wasser und Alkohol aus dem Getrank abgetrennt 
wird. Falls gewunscht, kann das Getrank dann einer weiteren 
WiederhersteTTungsstufe unterworfen werden, wobei eine 
zusatzliche Mange einer ausgewahlten Flussigkeit mit dem 
Getrank vermischt wird, wodurch der gewunschte Alkohol- 
gehalt des Getranks erzielt wird. 
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Verfahren zum Konzentrieren 
alkoholischer Getranke 



PATENT ANSPRO CHE 



1. Verfahren zum Konzentrieren eines alkoholischen Ge- 
tranks , dadurch gekennzeichnet, dafl man das Getrank 
durch eine semipermeable Membran, in einem umgekehrten 
Osrtiosesystem unter Konzentrationsbedingungen zur Ent- 

f ernung von Fliissigkeiten daraus f leitet, das konzen- 
trierte Getrank gewinnt und das Getrank durch Zusatz 
einer ausgewahlten Flussigkeit selektiv wiederherstellt . 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, 
dafl die Konzentrationsbedingungen eine Temperatur von 
etwa -2 bis etwa 40 °C und einen Uberdruck im Bereich 
von etwa 6,89 bis etwa 7 5,85 bar (etwa 100 bis etwa 

1 100 psig) umfassen. 
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3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2 , dadurch gekenn- . 

» - 

zeichnet, dafl die Konzentration in einer nichtoxidie- 
renden Atmosphare durchgefiihrt wird. 

■ 

4 4 Verfahren nach Anspruch 3, dadurch gekennzeichnet, 
dafi. die nichtoxidierende Atmosphare durch die Gegenwart 
von Kohlendioxid geschaf fen wird. 

5 . Verfahren nach Anspruch 1 oder 2 bis 4 , dadurch ge- 
kennzeichnet, dafl die Flussigkeit Wasser ist. 

6. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2 bis 4, dadurch ge- 
kennzeichnet, dafl die Flussigkeit Alkohol ist. 

7. Verfahren nach Anspruch 5, dadurch gekennzeichnet, 
dafi etwa 30 bis etwa 85% des Wassers entfernt werden. 

8. Verfahren nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, 
dafl etwa 30 bis etwa 85% des Alkohols entfernt werden. 

t 

9. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2 bis 8, dadurch ge- 
kennzeichnet, dafl die semipermeable Membran Cellulose- 
acetat ist. 

10. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2 bis 9, dadurch ge- 
kennzeichnet, dafl die semipermeable Membran eine 
dvinne Verbundmaterial-Folie umfaflt. 

• ■ 

1.1. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2 bis 10, dadurch ge- 
kennzeichnet, dafl die semipermeable Membran ein Nicht- 
Cellulosepolymeres im Verbund auf einem polymeren Trager 
umfaflt. 

• * 

12. Verfahren nach Anspruch 1 oder einem der ubrigen 
vorhergehenden Anspruche, dadurch gekennzeichnet, dafl 
das alkohol ische Getrank Bier ist. 
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13. Verfahren nach Anspruch 1 oder eiriem der Anspruche 
2 bis 11, dadurch gekennzeichnet , daS das alkoholisehe 
Getrank Wein ist; 
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BESCHREI BUNG 



Gegenwartig besteht haufig der Trend zu immer strengeren 
Diateinsehrankungen. Man beachtet die Kalorienauf nahme 
und sucht in vielen Fallen nach giinstigen Nahrungs- 
mitteln, die einen niedrigen Energiegehalt aufweisen. 
AuBer an Nahrungsmitteln mit geringem Kaloriengehal t, 
ist man an Getranken interessiert , die ebenfalls in 
diese Kategorie fallen. Dies geht leicht aus der An- 
zahl von Soft-Drinks mit niedrigem Kaloriengehal t her- 
vor, die sich gegenwartig auf dem Markt befinden und 
relativ hohe Umsatze erzielen. In den letzten Jahren 
wurden auch alkoholische Getranke, die einen relativ 
geringen Kaloriengehal t aufweiserv popularer. Dieser 
Trend zu Getranken mit niedrigem Kaloriengehalt, druckt 
sich beispielsweise in dem Umsteigen zahlreicher Bier- 
trinker auf sogenannte Leichtbiere aus. Da eine Kalo- 
rienquelle in dem Alkoholgehalt von Getranken wie Bier 
Oder Wein liegt, trat die Notwendigkeit auf, ein Produkt 
zu erzeugen, das einen relativ niedrigen Alkoholgehalt 
besitzt und dennoch sein Aroma oder seinen Geschmack 
beibehalt, der vom Publikum gewiinscht wird. 

■ * 

Zahlreiche Hersteller von Leichtbieren haben versucht 
ein Bier herzustellen, das relativ geringe Kalorien, 
bei einem entsprechend niedrigen Alkoholgehalt auf- 
weist und dennoch das Aroma oder den Geschmack eines 
Bieres beibehalt, das allgemein bei der BevSlkerung 
Anklang findet, wobei diese gunstigen Geschmackscharak- 
teristika einen svifien, malzartigen Geschmack einschlie- 
Ben, der einen guten und sauberen Endgeschmack ergibt, 
ohne nachzuwirken oder einen Nachgeschmack zu ergeben, 
der den Genua verdirbt. Ein Verfahreri, diesen Zweck zu 
erzielen, liegt in der Behandlung eines Bieres durch 
Wasserzusatz, derart daS^de&JVlkoholgehalt der Endpro- 
dukte innerhalb der gewunschten Grenzen liegt. Die vor- 
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stehende Diskussion konzentr ier t- sich'auE Bier als alko- 
holisches Got rank, cs ist jedoch auch in Betracht zu 
Ziehen, daB andere Getranke, wie Wein, ebenf alls in 
diese Kategorie fallen, und in ahnlicher Weise, wie sie 
fur die Behandlung von Bier verwendet wird, behandelt 
werden konnen. 

» 

Jedoch tritt bei der Herstellung eines Produkts, das 
einen relativ niedrigen Alkoholgehalt aufweist, ein 
. Problem auf , da die Verdiinnung von alkoholischen Ge- 
tranken, wie Bier oder Wein, mit Wasser keinen groflen 
Anklang gefunden hat , aufgrund der Geschmacksprobleme 
des alkoholischen Getfanks, was insbesondere bei der 
Bierindustrie zutrifft. In gleicher Weise ergibt sich 
bei der Weinherstellung ein ahnliches Dilemma, da es 
notwendig ist, die Trauben, aus denen der Wein herge- 
stellt wird, zu einem frviheren Zeitpunkt zu lesen, wo- 
durch man Trauben erhalt, die einen geringeren Zucker- 
gehalt aufweisen, wonach es notwendig ist, die Garung 
der Trauben, unter Erzielung von leichtem Wein, zu 
unterbrechen. Die Weinherstellung litt daran, Weine 
herzustellen, die starke Geschmacksunterschiede auf- 
weisen. Ein anderer Grund zur Erzeugung alkoholischer 

* 

Getranke mit niedrigem Alkoholgehalt, jedoch mit ange- 

nehmen Geschmackscharakteristika, liegt darin, daB sich 

die Industrie mit der Anklage konfrontiert sieht, Ein- 

zelpersonen unnotig einer Intoxikation auszusetzten, 

mit den anschlieBenden Komplikationen. r die sich daraus 

*■ . ■ • 

ergeben, wie beispielsweise Verkehrsunf alle- 

* * 

Zusatzlich zur Oberwindung der Probleme beziiglich des 
Alkoholgehalts und des Geschmacks von Getranken, kann 
ein anderer Vorteil der Anwendung des erf indungsgemafien 
Verfahrens in seinem wirtschaf tlichen Faktor. gefunden 
werden. Beispielsweise konnen Bier oder Wein guter 

■ 

Qualitat, unter Anwendung des erf indungsgemaf3eh Ver- 
fahrens, konzentr iert und anschlieflend in Lagerbehal tern 
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bis zur endgultigen Bestimmung transportiert werden. 
Nach dem Erreichen des endgultigen Bestimmungsortes , 
konnen diese Getranke wiederhergestellt werden, unter 
Verwendung von, durch umgekehrte Osmose behandeltem 
Wasser, aus dem bis zu 99% der Mineral ien entfernt 
wurden, auf den Geschmack eingestellt werden, und an- 
schlieBend in gunstige Einzelhandelsbehalter , wie 
Flaschen oder Dosen, abgefiillt werden. Durch Transport 
in Massencontainern, werden die Transportkosten stark 
verringert, bei gleichzeitiger Herstellung von Getranken, 
die einen gleichmafligeren Geschmack und eine bessere 
Lagerdauer aufweisen. Die Oxidation der Getranke in 
der Flasche, sowie die Alterung, konnen verringert 
werden, wobei der Lagerbestand bei weniger als Flaschen- 
abfullungskapazitat gehalten wird. Daruber hinaus er- 
kennen zahlreiche Staaten zunehmend Omweltprobleme, die 
aus dem unbedachten Wegwerfen gebrauchter Behalter 
langs Autobahnen, Straflen usw. resultieren. Unter An- 
wendung des erf indungsgemaSen Verfahrens, bei dem kon- 
zentrierte Getranke in Massenbehaltern transportiert 
werden, wird die Ruckkehr gebrauchter Flaschen zuruck 
zur Brauerei oder zur Weinherstellung zur erneuten Auf- 
fullung verm.eden, wodurch es mSglich wird, die Flaschen 
am Ort des starksten Verbauchs erneut aufzufullen und 
wieder zu verwenden. 

-Daruber hinaus wird es, falls gewUnscht, moglich, kon- 
zentrierte Getranke zu fremden Brauereien oder Wein- 
herstellern zu transportieren, unter betrachtlichen Ein- 
sparungen von Transportkosten, wodurch es moglich wird, 
die Getranke auswarts, am Ort des Verbrauchs, wieder- 
herzustellen. 

Wie spater genauer erlautert, wurde nunmehr gefunden, 
daB ein alkoholisches Getrank einer Konzentrationsstuf e 
unterzogen werden kann, bei der. Fliissigkeiten aus dem 
Getrank entfernt werden konnen, worauf eine selektive 
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Wiederherstellung bzw. Rekonstitution 'des Getranks, 

durch Zusatz einer selektiven Flussigkeit, erfolgt, 

■ 

unter Erzielung eines Produkts, das den Korper und die 
Geschmackscharakteristika eines Originalgetranks auf- 
weist, wobei der Alkoholgehalt verrihgert wird, urn die 
Anzahl der vorhandenen Kalorien auf ein Minimum herab- 
zusetzen. 

Ein Ziel der Erfindung ist daher die Bereitstel lung 
eines Verfahrens zur Konzentration alkoholischer Ge- 
tranke* Ein weiteres Ziel der Erfindung ist die Bereit- 
stel lung eines Verfahrens zur Konzentration eines alko- 
holischen Getranks, durch Entfernen von Flussigkeiten da- 
raus, gefolgt von einer Wiederherstellung bzw, Rekon- 
stitution des Getranks durch Zusatz von bestimmten aus~ 
gewahlten Flussigkeiten .• 

Gemafl einem Merkmal, liegt eine Ausf uhrungsf orm der 
Erfindung in einem Verfahren zum Konzentrieren eines 
alkoholischen Getranks , das darin besteht, das Getrank 
durch eine semipermeable Membran in einem umgekehr ten 
Osmosesystem unter Konzentrationsbedingungen zur Ent- 
fernung von Flussigkeiten daraus zu leiten, das kon- 
zentrierte Getrank zu gewinnen bzw* zu sammeln und das 
Getrank selektiv, durch Zusatz einer ausgewahlten 
Flussigkeit, wiederherzustellen bzw. zu rekonstituieren. 

» « * * * 

Eine spezielle Ausf uhrungsf orm der Erfindung liegt in 
einem Verfahren zum Konzentrieren vori Bier, das darin 
besteht, das Bier durch eine semipermeable Membran zu 
leiten, die ein dunnes Folienverbundmaterial bzw* eihe 
diinne Verbundfolie umfaflt, die aus einem vernetzten 
polymeren Amin, im Verbund auf einem polymeren Trager, 
besteht, in einem umgekehrten Osmosesystem, bei einer 
Temperatur im Bereich von etwa -2° bis etwa 40 °C und 
einem Uberdruck im Bereich von etwa 6,89 bis etwa 75,85 
bar (etwa 100 bis etwa 1 100 psig) in einer nichtoxi- 
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dierenden Atmosphare, die durch die Anwesenheit von 
Kohlendloxid gcschaffen wird, urn Wasser und Alkohol da- 
raus zu entfernen, und Wiedergewinnen des konzentrierten 
Biers durch selektive Wiederherstellung des Biers, durch 
den Zusatz von Wasser. 

Andere Gegenstande und Ausf uhrungsf ormen der Erfindung 
gehen aus der folgenden genaueren Beschreibung hervor. 

Wie vorstehend ausgef uhrt betrif ft die Erfindung ein 
Verfahren zum Konzentrieren alkoholischer Getranke, 
wie Bier und Wein r durch das Flussigkeiten, sowohl . 
Wasser als auch Alkohol, aus dem Getrank durch ein um- 
gekehrtes Osmoseverf ahren entfernt werden konnen, wo- 

* 

rauf selektive bzw. ausgewahlte Flussigkeiten zu dem 
Konzentrat gefiigt und wiederhergestellt werden konnen, 
wodurch das Getrank auf einen vorbestimmten Alkohol - 
oder Wassergehalt wiederhergestellt wird. Die alko- 
hol ischen Getranke, wie Bier oder Wein, werden durch 
ubliche Brau- oder Weinherstellungsverf ahren bereitet. 
Anschlieflend an das Garungs- bzw. Fermentationsver- 
fahren kanh das Getrank weiteren Stufen unterzogen 
werden, um das Getrank fur den Endverbrauch zu bereiten. 
Beispielsweise fugen im Falle der Bierherstellung 
nach der Erzielung des f ermentierten Produkts, zahl- 
reiche moderne Brauereien kohlendioxidhaltiges Wasser 
zu, um die ursprungliche starke Zusammenballung, bei 
der es sich um das Trockengewicht des Extrakts handelt, 
vor der Filtration durch Diatomeenerde zu verringern. 

Diese'Stufe wird erzielt, um die gewunschte Zusammen- 
ballung fur den offentlichen Verbrauch zu erzielen, so- 
wie um das Ausmafl oder die Menge an Alkohol , Extrakt 
und in dem Bier vorhandenem Kohlendioxid zu bestimmen, 
um einen gunstigen Geschmack, durch Einstellen mit 
kohlendioxidhaltigem Wasser, zu erzielen. Zusatzlich 
wird es durch die Stufe fur den Brauer auch moglich, 
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eine Filtration des eingestellten Wassers, durch Ent- 
fernung von teilchenf ormigern Material, zu erzielen und 
die Hefe und die Feststoffe, die in dem stark zusammen- 
ballenden Bier vorhariden sind, zu verdunnen . Da die 
Diatomeenerde konstant in den Filterstrom eingespritzt 
wird, um die Porositat des Filterkuchens aufrecht zu 
erhalten und eine gleichmafligere Filtration zu erzieleit, 
resultiert dies darin, dafl das verdiinnte Bier, d.h. das 
Bier, das eine geringere Zusammenballung aufweist,. eine 

geringere Tendenz zu. Ver.stopf ungen, sowie einen kurzeren 

.» 

Filtrationszeitraum ergibt. Diese Charakteristika er- 
geben zusammen mit einer aquivalenteren Feststof fbeibe- 
haltung das gleiche Geschmacksmuster , das sich nach der 
Filtration ergibt. 

* 

Beim erf indungsgemaflen Verfahren wird das Bier nach dem 
Leiten durch das Diatomeenerde-Filter einer umgekehrten 
Osmosebehandlung unterzogen, bei der das Getrank durch 
eine semipermeable Membran, in einem umgekehrten Osmose- 
system bei Konzentrationsbedingungen, geleitet wird. 
Die Konzentrationsbedingungen, die bei dem Verfahren an- 
gewendet werden, umfassen Temperaturen unterhalb der 

* ■ 

Umgebungstemperatur , im Bereich von etwa -2°C bis etwa 
40 °C und einen Oberdruck, der im Bereich von etwa 6,89 
bis etwa 75,85 bar (etwa 100 bis etwa 1 100 psig) liegen 
kann. Der uberatmospharische Druck wird erzielt durch 
Durchfuhren.der Reaktion in einer Kohlendioxid-Atmosphare, 

* 

die vorhanden ist, um jegliche Oxidation des Getranks 
durch Luft, wahrend der Entfernung von Wasser und Alko- 
hol, zu verhindern. 

Das Verfahren wird erzielt durch Leiten des Getranks. 
durch ein umgekehrtes Osmosesystem, bei dem jegliche 
ubliche Vorrichtung zur umgekehrten Osmose verwendet 
werden kann, wobei das System sowohl Einzel-Blatt- und 
Mehrfach-Blatt-Module umfafit. Die semipermeablen Mem- 
branen, die fur das Umkehrosmosemodul verwendet werden, 



• - a 



• * 
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konnen jegliche Art von semipermeabler Membran umfassen; 
Beispiele hierfiir sind Celluloseacetatmembranen oder 
nichtcellulose- Polyamide, Polyimide, Polyharnstof f e , 
entweder in asymmetrischer Form oder als Membranen, 
die als dunne Folienverbundmaterialien bzw. dunne Ver- 
bundfolien bekannt sind. Letztere umfassen eine ultra- 
diinne Folie mit semipermeablen Eigenschaf ten, die her- 
gestellt wurde durch Kontakt einer Losung eines mit 
Amin modifizierten Polyepihalogenhydrins mit eiher 
Losung eines polyf unktionelien Mittels, das zur Ver- 
netzung des mit Amin modifizierten Polyepihalogenhydrins 
geeignet ist, wie mono-, di- oder dreibasische Saure- 
chloride, aliphatische und aromatische Diisocyanate , 
Thioisocyanate, usw. Die ultradunne Folie bzw. der 
ultradiinne Film wird auf eine Oberflache eines micro- 
porosen Tragers aufgebracht, der, falls gewiinscht, an 
seiner anderen Oberflache, durch Zusatz einer Ruckseite, 
wie eines Stoffs bzw. eines Gewebes, verstarkt werden 
kann. Der Durchtritt von Getrank durch das umgekehrte 
Osmosesystem f uhrt zur Bildung eines Permeats und eines 
Konzentrats. Das Permeat enthalt sowohl Wasser als 
auch Alkohol, wobei die Wirksamkeit des umgekehrten 
Osmosesystems ausreicht, urn etwa 30 bis etwa 85% des 
in dem Getrank vorhandenen Wassers, sowie etwa 30 bis 
etwa 85% des Alkohol s zu entfernen. 

_Falls gewiinscht, kann das Konzentrat, das aus dem um- 
gekehrten Osmosesystem entf ernt wird, dann einem Wieder- 
herstellungsverfahren unterzogen werden, durch Ver- 
mischen mit einer ausgewahlten Flussigkeit, wobei die- 
Wiederherstellung des Getranks aus dem Konzentrat, durch 
Zusatz- von entweder Wasser oder Alkohol erfolgt. Der 
Zusatz der ausgewahlten Flussigkeit zur Wiederherstellung 
des Getranks, hangt von dem speziellen Wasser- oder 
Alkoholgehalt ab, der gewiinscht wird. Nach der Wieder- 
herstellung des Konzentrats, kann das Getrank dann uber 
ein Polierfilter geleitet werden, urn weiter jegUche 




3344628 



moglichen Feststoffe zu entfernen, die wahrend der 

Wiederherstellungsstuf e ausgefallt worden sein konnen, 

■ 

worauf es zur Lagerung oder Abfiillung in Flaschen je 
nach Bedarf geleitet wird. Als eine Alternative zur 
Wiederherstellung des Getranks mit Wasser oder . Alkohol ,. 
wird auch in Betracht gezogen r daB das Konzentrat zu 
.dem Beschickuhgsmaterial zur wedteren Konzentration 
recyclisiert werden kann, um den gewunschten Flussig- 
keits- oder Alkoholgehalt zu erzielen. Das Permeat, 
das aus dem umgekehrten Osmosesystem entfernt wird, 
kann ebenfalls in einer . Vie lz ah 1 von Behandlungen ver- 
wendet werden. Beispielsweise kann das Permeat einer 
f raktionierten Destination unterzogen werden, um das 
Wasser von dem Alkohol abzutrennen f wobei letzterer 
fur industrielle ZWecke in denaturiertem Zustand ver- - 
wendet wird. Alternativ kann das Permeat fur eine 
weitere AuslaugUng des Korns oder der Maische ver- 
wendet werden oder kann es, falls gewiinscht, als Ge- 
brauchswasser verwendet werden. Eine andere Anwendungs- 
moglichkeit fur das Permeat- Wasser , falls es vom Alko- 
hol abgetrennt ist, ware die Verwendung als Wiederher- 
stellungselement durch Zusatz • zu dem Getrank, ohne den 
Geschmack des Getranks zu verandern oder zu beeinf lussen. 

Als Veranschaulichung einer Ausf iihrungsf orm des er- 
f indungsgemaflen Verfahrens, sei ein FlieBschema ent- 
sprechend der beigefugten Figur diskutiert. Das FlieB- 
schema soli in vereinfachter Weise dazu dienen, das 
erf indungsgemaBe Verfahren zu erlautern. Zahlreiche 
mechanische Vorrichtungen, wie Ventile, Kondensatoren , 
MeBgerate, Regulatoren usw. wurden nicht aufgefuhrt, 
da^ sie nicht wesentlich sind, um dem Verstandnis der 
Erfindung zu dienen. Sie werden im Verlauf der Be- 
schreibung der beigefugten Figur mit anderem Zubehor- 
material erlautert. 

• • • 

4 

♦ 

■ » m 

Unter Bezugnahme auf die Figur, wird eine Beschickung, 
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die aus einem alkoholischen Get rank, wie Bier oder Wein, 
besteht, durch die Leitung 1 zu einem Reservebeh&lter 2 
gefiihrt. AuBerdem wird auch Kohlendioxidgas kontinuier- 
lich zu dem Behalter 2 durch die Leitung 3 geleitet, 
unter Bereitstellung einer Kohlendioxidabdeckung, die 
vorhanden ist, um eine verzogerte Oxidation des Getranks 
wahrend des Konzentrationsverf ahrens auszuraumen. Um 
die Konzentration und die Temperaturbedingungen auf- 
recht zu erhalten, wird ein Teil des Getranks durch 
die Leitung 4 zu einem Warmeaustauscher 5 gefuhrt und 
durch den Behalter 2 durch die Leitung 6 gefuhrt, wobei 
die temperatur bei der das Konzentrationsverf ahren be- 
wirkt wird, in einem Bereich von etwa -2 bis etwa 40°C 
und vorzugsweise in einem Bereich von etwa 5 bis etwa 
15°C liegt. Das Getrank wird aus dem Behalter 2 durch 
die Leitung 7 entnommen und durch die Pumpe 8 gefuhrt, 
die den gewunschten Druck bewirkt, bei dem die Konzen- 
tration des Getranks durchgefiihrt wird. Falls ge- 
wunscht, kann ein Teil des Getranks aus der Leitung 7 
durch die Leitung 16 gefuhrt und aus dem System abge- 
zogen werden. Aus der Pumpe 8 wird das Getrank durch 
die Leitung 9 zum Akkumulatdr 10 geleitet. Der Akkumu- 
lator 10 schwacht die Druckanderungen ab, wodurch exn 
konstanter Druck bewirkt wird und jegliche Fluktuation 
des Drucks in dem Lagermaterial bei seinem Durch- 
laufen durch das umgekehrte Osmosesystem verhindert 
j^ird. Das Getrank wird aus dem Akkumulator 10 durch 
die Leitung 11 abgezogen und zu dem umgekehrten Osmose- 
system 12 gefuhrt. Die dargestellte Figur veranschau- 
licht zwar nur ein einziges Modul zur umgekehrten 
Osmose, jedoch liegt es im Rahmen der Erfindung, mehrere 
Module zu verwenden, ohne daB hierdurch der Gegenstand 
der vorliegenden Erfindung beeintrachtigt wird. 

* ■ ■ 

in dem Modul 12 fur die umgekehrte Osmose, durchlauf t 
das Getrank semipermeable Membranen des vorstehend ge- 
nauer beschriebenen Typs, wodurch FlUssigkeiten, dre 
sowohl Wasser als auch Alkohol enthalten, aus dem.Kon- 

BAD 0R^ ,K,Al 




3344628 



zentrat abgetrennt werden. Das Permeat, das das vor- 
stehende Wasser und den Alkohol enthalt, wird aus dem 
Modul i2 durch die Leitung 13 zur Verwertung in einer 
Art und Weis.e, wie vorstehend genauer erlautert, abge- 
zogen. Das Konzentrat wird aus dem Modul 12 durch die 
Leitung 14 entnommen und entweder zur Lagerung und/oder 
zur weiteren Behandlung, wie die Wiederauf bereitung 
durch Zusatz von Wasser, gefiihrt, oder, kann, falls ge- 
wiinscht, ein Teil durch die Leitung 15 zum Behalter 2 
zur weiteren Konzentration recyclisiert werden. Wie 
vorstehend erwahnt wurde, ermoglicht das erfindungs- 

gemafie Verfahren die Entfernung von etwa 30 bis etwa 

■ 

85% des Wassergehalts des Getranks und von etwa 30 
bis etwa 85% des Alkoholgehalts des Getranks, wobei 
der spezielle Prozentsatz der Fliissigkeitsentf ernung . 
von verschiedenen Faktoren abhangt, wie der Temper atur , 
dem Druck, der Anzahl der Module fur die umgekehrte 
Osmose usw. 

- 

Die folgenden Beispieledienen zur weiteren Erlauterung 
der Erfindung, ohne sie zu beschranken. 

Beispiel 1 

In diesem Beispiel wurde ein Fafichen kaltes Budweiser 
Bier (49,2 1, 13 Gallonen) in einen Behalter iiberfiihrt. 
Wahrend der Uberfuhrung des Biers wurde Kohlendioxid 
zur kontinuier lichen Spulung des Behalters verwendet, 
wodurch eine Kohlendioxidabdeckung bereitgestellt wurde, 
urn die Moglichkeit einer Oxidation des Biers durch 
Luft, wahrend des Konzentrationsverfahrens, auszu- 
schliefien* Das System wurde gespult, urn jegliches 
Restwasser zu entfernen, das in dem System vorhanden 
sein kann, und anschlieBend wurde das System in eine 
geschlossene Schleife eingebracht, d.h. das Permeat 
wurde zu dem Behalter mit einem angelegten Druck von 
27,6 bar (400 psi) zuruckgef uhrt . AnschlieBend er- 
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folgte die Konzentration des Biers dutch Leiten durch 
eine Pumpe und einen Akkumulator , urn den Bierdruck zu 
stabilisieren, und es wurde zu dem umgekehrten Osmose- 
modul beschickt, das eine semipermeable Membran ent- 
hielt, die ein ultradiinnes Nicht-Cellulosepolymeres 
enthielt, wobei diese Folie im Verbund auf einem porosen 
Polymeren mit einer Stof f- bzw. Geweberiickseite vorlag. 

Das Permeat aus dem umgekehrten Osmoseelement wurde ge- 
sammelt, wahrend das Konzentrat durch das System, bex 
einer Temperatur von 15°C, zuriickgef iihrt wurde. An- 
schlieflend wurde der Druck auf 34,5 bar (500 psi) ange- 
hoben, urn eine raschere Stromung des Permeats zu be- 
wirken. Diese Verf ahrensweise wurde weitergef iihrt , bxs 
etwa 34 1 (9 Gallonen) Permeat gesammelt waren, wobex 
der Rest des Bierkonzentrats in dem System zuruck blieb. 
Anschlieflend wurden 3,8 1 M quarts) des Konzentrats 
in kalte Vakuumf laschen aus rostf reiem Stahl exnge- 
fiihrt, und zusatzlich wurden 0,946 1 (1 quart) des 
Permeats ebenfalls gesammelt. Die Analyse des Konzen- 
trats zeigte, dafi etwa 45% des AlkohOls und etwa 75% 
des Wassers wahrend des Verf ahrens aus dem Bier ent- 
fernt worden waren. 

Beispiel 2 

B as Konzentrat. das aus den, im Beispiel 1 beschriebenen 
Verfahren gewonnen wurde, wurde in einen Lagerbehalter, 
unter KohlendioxidatmosphSre. uberfiihrt, und anschUe- 
«end wurde das Konzentrat, ebenfalls unter Kohlendroxrd 
druck, filtriert, uro eine Trtibung vor der Wiederher- 
stellun, des Biers zu entxernen. Die Ana!yse des Kon- 
zentrats zeigte, da« es 2,32 Gew.-% Mkohol enthrelt, 
wobei keine gelosten Peststoffe angezeigt wurden. Es 
wurden drei Biere, unter Verwendung des Konzentrats, 

. t t i. n-i^ prneute Konzentra- 
als Ausgangsbasis hergestellt. Die erneu 

x,r>n entluftetem Wasser , 
tion erfolgte unter Verwendung von entiui 
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hergestellt durch Einblasen von Kohlendioxid in de- 
stilliertes Wasser, durch eine Scheibe aus gesintertem 
rostfreiem Stahl, um feine Blasen zu di spergieren. 

Eine Probe 1 wurde hergestellt durch Verdtinnen des Kon- 
zentrats auf etwa den tatsachlichen Extraktgehalt von 
Budweiser Bier. Hierdurch wurde die Wirkung des Aus- 
tauschs eines Anteils des Alkohols in regularem Bier, 
durch eine gleiche Wassermenge, verdoppelt. 

Die Probe 2 wurde wiederhergestellt , um regulares 
Budweiser Bier, sowohl hinsichtlich des Extrakts als 

* ■ 

auch des Alkoholgehalts r zu simulieren.. Die Probe 3 
wies etwa den tatsachlichen Extrakt und Alkoholgehalt 
jeglicher auf dem Markt befindlicher Leichtbiere auf. 

Ein Vergleich der drei Proben ist in den nachstehenden 
Tabellen I und II angegeben. Die Proben 1 und 2 zeigen, 
dafl der Geschmack liberal 1 etwa der gleiche ist, obwohl 
einige Unterschiede in der Beschreibung des Aromas vor- 

handen sind. Budweiser Bier wird haufig in Geschmacks- 

i 

tests als fruchtig im Aroma und! im Geschmack charak- 
terisiert, und es zeigte sich, dafl diese Gesamteigen- 
schaft in den Probeln 1 urid 2 vorhanden war, obwohl die 
Probe 1 eine leicht verbrannte Aromanote aufwies* Es 
war nicht unublich dies in einem Produkt zu finden, bei 
dem eine wesentliche Alkoholmenge aus dem Bier entf ernt 
war, Obwohl Alkohol nicht die Aromakraft zahlreicher 
der Verbindungen in Bier aufweist, iibt er einen ver- 
besserenden Effekt auf andere Aromas und auf den Ge- 
schmack aus, die sonst deutlicher durchkommen wurden. 
Die Probe 3 war ziemlich diinn, was anzeigte, dafl nicht 
ausreichend Korperbestandteile in dem tatsachlichen 
Extraktteil, der nach der Verdiinnung vorhanden blieb, 
vorhanden waren. Es versteht sich daher von selbst, dafl 
der Brauer oder Winzer des Endprodukts das urspriingliche 

■ * » ■ * 

Aroma einstellen mufl, um die gewunschten Ergebnisse zu 

* * ■ 
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zielen. 



TABELLE I 



Ana 1 y «e des wiederhergesi-*l lten Biers 



Probe 

Scheinbarer Extrakt % 

Alkohol, Gew.-% 
Tatsachlicher Extrakt % 

Urspriinglicher Extrakt % 
(berechnet) 

Tatsachlicher Fermenta- 
tionsgrad % 

pH 

Farbe, SRM 
Protein, Gew.-% 
Bitter-Einheit 
Kalorien/0,34 kg 



(12 oz. ) 



1 


2 


3 


2,64 


2,05 


• 

0,05 


2,48 


■ 3,92 


3,43 


3,71 


3,83 


1,55 


8,59 


11,44 

• 


8,35 


56,8 


66,5 


81,4 


4,61 


4,64 


4,62 


2,9 


2,9 


1,2 


0,39 


0,40 


0,15 


9,6 


11,4 


3,7 


111 


148 


104 



Konzentrat: 



Probe 1 - 



Basis der Wiederh erstellung 

Alkohol, Gew.-% 5 ' 83 
Tatsachlicher Extrakt, % 9,64 

Entliiftetes Wasser, zugesetzt zu dem 
Konzentrat, urn den tatsachlichen Ex- 
traktwert auf den regularen Budweiser 
Gehalt zu verringern 



Probe 2- - 



Entluftetes Wasser plus Ethanol, zu- 
gesetzt zu dem Konzentrat, um den tat- 
sachlichen Extrakt- und Alkoholgehal t 
Squivalent zu regularem Budweiser. 
Bier zu erzielen 
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Probe 3 - Entluftetes Wasser plus Ethanol , zu- 

gesetzt zu dem Konzentrat, urn den tat- 
sachlichen Extrakt- und Alkoholgehalt 
zu erzielen, die typisch fur zahlreiche 
Niedrigkalorien-Biere sind. 



TABELLE II 
Bieraroma-Charakteristika 



Probe 


1 1 


2 


3 


Budweiser 


Hopf en- 
aroma 


3,3 


3,6 


2,4 


3,6 


Gef alliges 
Aroma 


3,0 


3,6 


2,8 


3,5 


Korper 


3,3 


3,5 


1,7 


3,7 


Bitterkeit 


3,5 


3,3 


2,5 


3,7 


Nach- 
geschmack 


1 

4,0 


4,2 


2,6 


3,8 


Gesamt- 

brauchbar- 

keit 




2,4 




3,2 


Aroma 


fruchtig, 

leicht 

verbrannt 


leicht 
fruchtig 


fruchtig 


fruchtig 


Geschmack 

I 

' a 

.1 ♦ 1 

• 


fruchtig 

leicht 

waflrig 

i 


fruchtig 


leicht 
dvinn, 
leicht 
fruchtig 


* 

leicht 

fruchtig, 

leicht 

gewurz- 

artig, 

hopf en- 

artig 



Bewertuhgsskala: 1-7 

* 

Hohere Ziffern bezeichnen eine starkere Intensitat der 
einzelnen Charakteristika oder eine bessere. Qualitat der 
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Aromakraft, ausgedrtickt als Gesamtbrauctibarkeit „ 

Aus den vorstehenden Tabellen ist ersichtlich, daB es 
moglich ist, Bier durch entfernen eines Teils des 
Wassers und des Alkohols zu konzentrieren , und anschlie- 
fiend das Bier durch Zusatz von Wasser und/oder Alkohpl 
wiederherzustellen, unter Bereitung eines Biers, das 
etwa die Charakteristika des urspriinglichen Biers cuf- 
weist, und dennoch einen niedrigen Kaloriengehal t be- 
besitzt, was das Bier attraktiv als Getrank fiir 
Leute macht, die einen geringen Kaloriengehal t wiinschen. 



* 
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